1. AGUARDIENTES DE SIDRA.

De la manzana se extraen otros licores distintasalra.

1.1. Cofiac de manzana.

Su técnica de elaboracion es la siguiente:

Se calienta la sidra introducida por medio de vapdirecto, en un alambique
de cobre. Lentamente se desprenden los vaporekOhtms que discurren por un
serpentin refrigerado por agua corriente. La acd®&ririo los licua, y se manifiesta en
el goteo de un hilo de liquido transparente sobmeapiente de acero inoxidable. A
partir de este momento, la destilacién se fractaraes partes:

e Las cabezas, primer producto del destilado, quksechan.
* Los centros, el aguardiente de calidad.
» Las colas, que se afiaden a la sidra en la sigudestgacion.
El resultado es un aguardiente fuertisimo de dol@nco, de entre 65 y 70° de
alcohol, incoloro y con acentuado aroma a manzAnpartir de entonces se cria en
barricas de roble del pais (no llenas del tod@stas dentro de bodegas con humedad
controlada. Con la fragancia del roble y la opaatorigenacion, el liquido adquiere un
tono amarillento. Se rebaja a 40° con agua destyade embotella en un envase de
disefio exclusivo.
Existen dos variantes:
- El Blanco, de sabor punzante y agresivo, pero fresco de asorsabor,
resultado de la destilacion tal como sale del alqu&by rebajado hasta 40°.
Debe consumirse frio, como los aguardientes dadrut

- El Amarillo, por el color que le otorga su envejecimientoasncubas. Posee
un sabor mas redondeado y ennoblecido, tanto noej@nto mas tiempo
repose al calor del roble.

En ambas modalidades, lo primero que choca es ptesonante aroma, y
deben ser tomados a temperatura ambiente, con @eperistal fino y en sorbos
pequefios y espaciados.

1.2. El orujo.

Es el residuo que resulta después de la extradeidmosto, y aunque el término

es relativo a las uvas (en la elaboracién sidreda ama magalla), cuando esos restos

se refermentan y se destilan, al aguardiente eggalse le llama Orujo de manzana.
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Este aguardiente se suele comercializar en blaesodecir, sin envejecer,
simplemente corregido de grado con agua destilada nebajar los setenta grados que
salen del alambique, a los cuarenta que admitelalgiemente el paladar.

1.3. Los licores de manzana.
Se elaboran macerando la fruta en alcohol, luegtestla esa macedonia, y el

aguardiente obtenido se rebaja con un jarabe @@par base de agua y azlcar.

2. VINAGRE DE SIDRA.

Se obtiene por la fermentacion acida de la sidraaezana.

El vinagre natural de sidra crudo y organico estéhb con manzanas frescas
trituradas o "malladas” que han madurado naturgkngruyo mosto ha fermentado de
forma espontanea, sin mediacidon quimica. Su caanarrén y a la luz, muestra una
consistencia turbia que es la "madre”, la cualesdepositando al fondo a medida que el
vinagre envejece. Esta madre se puede traspasavasbotellas de sidra para volver a
hacer vinagre.

Aporta numerosas enzimas y minerales tales conpmtekio, fosforo, azufre,
sodio, magnesio, hierro, cobre, fldor, silicio §zas de otros oligoelementos. También
contiene pequeias cantidades de pectina (fibrableply acidos organicos (malico,
tartarico...), de accion desinfectante y desintmie.

Al destilar cualquier vinagre para refinarlo, asdestos importantes elementos
se destruyen y deja de ser un alimento fermentado™

Su principal utilizacion es como aderezo en las idam sustituyendo asi al
vinagre de vino. Su contenido en acido acéticanfesior al del vinagre de vino y por
ello, resulta més suave para el estbmago.

1.1. Algunas de sus propiedades.

* Su caracter acido pero suave mejora la digestion.

* Tiene una accion ligeramente laxante ya que dmnte a aumentar el

peristaltismo intestinal.

* Aumenta la secrecion de enzimas relacionadaslaatigestion de las grasas

mejorando su digestibilidad.

1.2. Beneficios del uso tépico del vinagre.
El uso tépico del vinagre contribuye a aliviar adwli@s de la piel como herpes,

caspa y quemaduras muy leves.
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Asi mismo tiene accion desinfectante y cicatrizadée pequefias heridas.
Aplicado sobre las piernas, ayuda a contraer lags/earicosas.
Es muy eficaz para la limpieza y eliminacién deilz muertas de la piel.
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